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Daging ayam broiler merupakan bahan makanan bergizi tinggi, memiliki rasa dan 
aroma enak, tekstur lunak serta harga yang relatif murah dibandingkan dengan 
daging dari ternak lainnya namun mudah rusak. Asam jawa mengandung saponin, 
flavonoid, alkaloid dan tanin yang bersifat antibakteri, asam sunti mengandung 
asam sitrat yang mampu menurunkan jumlah mikroba, dan asam gelugur 
mengandung asam hidroksisitrat, flavonoid dan fenolik yang bersifat antibakteri. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui efektivitas perendaman menggunakan 
larutan asam jawa, asam sunti, dan asam gelugur terhadap kualitas fisik daging 
ayam broiler. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
dengan 4 perlakuan (perendaman 10% asam jawa, 10% asam sunti 10% asam 
gelugur) dan 3 kelompok perlakuan (perendaman selama 0; 30; 60 menit). 
Parameter yang diuji adalah pH, daya mengikat air, uji kebusukan, dan warna 
daging. Hasil penelitian menunjukan bahwa perendaman dengan asam jawa, asam 
sunti dan asam gelugur memberikan pengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap 
penurunan pH, warna, uji kebusukan, tetapi belum memberikan pengaruh nyata 
(P>0,05) terhadap daya mengikat air. Dapat disimpulkan bahwa perendaman 
menggunakan larutan asam gelugur mampu menurunkan pH, mengubah warna 
dan mampu mempertahankan daya mengikat air dan dapat menghambat 
kebusukan pada daging. Perlakuan terbaik adalah perendaman daging ayam 
broiler menggunakan asam gelugur. 
 








PHYSICAL PROPERTIES OF BROILER MEAT SOAKED IN SOME 
TYPE OF ACID SOLUTION 
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Broiler meat is a highly nutritious raw food. It has good flavor and aroma, soft 
texture, even cheaper in price compared to meat of other livestock but easily 
damaged. Tamarind acid contains saponins, flavonoids, alkaloids and tannins 
that are antibacterial. Sunti acid contains citric acid which can reduce the 
number of microbes, and gelugur acid contains hidroksisitrat acid, flavonoids and 
phenolic which are antibacterial. This study aims to determine the effectiveness of 
soaking broiler meat in some different acid solutions each containing tamarind, 
sunti , and gelugur on its physical properties. A randomized block design (RBD) 
with 4 treatments (soaking the meat in 10% tamarind acid solution, 10% sunti 
acid solution and 10% gelugur acid solution) and 3 groups (soaking duration of 
0; 30; 60 minutes) applied as the design.. The parameters measured were pH, 
water holding capacity, decay test, and color of meat. The results showed that 
soaking the meat in all type of the solution led to a highly significant effect 
(P<0.01) on decreasing pH, color, decay test, but not  (P>0.05) on the water 
holding capacity. The study concluded that soaking broiler meat in  gelugur acid 
solution could  decrease pH, change the color preserve the water holding 
capacity and inhibit spoilage of broiler meat. The most effective acid solutin in 
soaking of broiler meat proven by gelugur acid solution. 
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1.1. Latar Belakang 
Daging ayam broiler merupakan bahan makanan bergizi tinggi, memiliki 
rasa dan aroma enak, tekstur lunak serta harga yang relatif murah dibandingkan 
dengan daging dari ternak lainnya sehingga disukai oleh konsumen, namun 
daging ini mudah rusak.  Kondisi ini akan lebih diperparah lagi akibat penjualan 
yang kurang higienis di pasar tradisional. Oleh karena itu diperlukan upaya 
pengawetan untuk menekan pertumbuhan bakteri. Fakta menyatakan bahwa saat 
ini daging ayam digemari oleh masyarakat karena kandungan gizi yang tinggi dan 
harga yang murah dibandingkan dengan jenis daging lainnya.  Komposisi kimia 
daging ayam terdiri dari protein 16-22%, lemak 1,5-13%, air 65-80%, NPN 1,5%, 
senyawa anorganik 1%, dan karbohidrat 0,5% (Septinova dkk, 2016). 
Kandungan nutrisi yang lengkap dalam daging ayam mengakibatkan daging 
sangat disukai oleh bakteri. Daging ayam broiler akan mengalami kebusukan lima 
jam setelah pemotongan tanpa pengawetan. Aktivitas mikroorganisme dapat 
menurunkan kualitas daging yang ditunjukkan dengan perubahan warna, rasa, 
aroma bahkan pembusukan (Kuntoro dkk., 2007). Upaya yang dilakukan untuk 
menambah lama simpan daging broiler yaitu melalui proses pengawetan. Salah 
satu proses pengawetan yang dapat dilakukan adalah pengawetan secara kimia. 
Penggunaan bahan pengawet kimia sintetis dan antioksidan sintetis pada bahan 
pangan saat ini tidak direkomendasikan oleh Departemen Kesehatan karena akan 
menyebabkan penyakit kanker (carcinogenetic agent) (Hermani dan Raharjo, 
2005).  
Pengawet alami memiliki potensi pengganti senyawa-senyawa kimia 
sintentis yang berbahaya. Pengawetan alami tersebut diantaranya adalah asam-
asam organik yang dihasilkan dari fementasi buah-buahan, bakteri asam laktat, 
dan komponen-komponen minyak atsiri dari ekstrak tumbuhan (Mapiliandari 
dkk., 2008). Penelitian Purnamasari dkk. (2012) sebelumnya yang juga 
memanfaatkan limbah dari buah-buahan yaitu limbah dari kulit nenas. Kulit nenas 






Buah-buahan lainnya yang bersifat asam dan mudah ditemui salah satunya 
adalah asam yang ada di Indonesia. Asam-asaman di Indonesia telah lama 
digunakan sebagai bumbu masakan, produk minuman, pemanis, dan obat-obatan 
tradisional yang berguna bagi kesehatan tubuh. Asam jawa yang bernama ilmiah 
(Tamarindus indica L.) adalah tanaman asli Indonesia yang tumbuh di daerah 
tropis dan termasuk tumbuhan berbuah polong. Daging buah asam jawa 
mengandung 8-14% asam tartarat, 30-40% gula, serta asam sitrat dan kalium 
bitaetrat sehingga berasa sangat masam. Buah asam jawa memiliki fungsi 
kesehatan bagi tubuh karena berperan sebagai antidiabetes, antivirus, dan 
antioksidan (Hayati, 2015). 
Mirnayanti (2018) memperlihatkan bahwa penggunaan asam jawa dapat 
menurunkan konsentrasi logam Pb pada kerang kepah yang direndam selama 90 
menit yaitu sebesar 50%. Hasil penelitian Prabowo dkk. (2017) tentang efektivitas 
daun asam jawa terhadap masa simpan filet ikan nila yang direndam dengan 
ekstrak daun asam jawa sebesar 85% selama 30 menit mampu memperpanjang 
masa simpan hingga 10 hari dengan jumlah total bakteri sebesar 7.7x10
6
 cfu/g dan 
pH akhir sebesar 6,80 dan susut bobot sebesar 4,08%.  
 Belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) yang secara tradisional telah  
digunakan  oleh masyarakat  sebagai  bahan  tambahan  makanan  dan  obat-
obatan. Adapun kandungan dari buah belimbing wuluh adalah asam format, asam 
sitrat, asam askorbat (vitamin C), saponin, tanin, glukosid, flavonoid, dan 
beberapa mineral terutama kalsium dan kalium dalam bentuk kalium sitrat dan 
kalsium oksalat (Hattu dkk., 2014). Belimbing wuluh adalah bahan alami yang 
dapat digunakan sebagai bahan pengawet (Wikanta, 2012). Belimbing wuluh 
dapat dimanfaatkan atau diolah menjadi belimbing kering asin atau biasa disebut 
asam sunti sehingga dapat disimpan dalam waktu lebih dari tiga bulan.   
Penelitian penggunaan belimbing wuluh sebagai pengawet dan pengaruhnya 
terhadap organoleptik daging ikan sudah sering dilakukan. Hasil penelitian Djafar 
dkk., (2014) memperlihatkan pemakaian belimbing wuluh dengan konsentrasi 3% 
(b/v) nyata mempertahankan mutu organoleptik ikan layang sampai dengan 





Alisiya dkk., (2018) sebelumnya sudah melakukan penelitian menggunakan 
ekstrak dari belimbing wuluh sebagai pengawet terhadap uji sensori daging ayam 
broiler yang hasilnya adalah tingkat penerimaan konsumen terhadap warna daging 
broiler semakin turun dengan bertambahnya larutan belimbing wuluh yakni 20%-
40%. Hal ini disebabkan oleh warna daging broiler mentah yang sangat pucat. 
Perubahan warna daging broiler yang menjadi lebih pucat ini disebabkan oleh 
larutan belimbing wuluh yang bersifat asam. 
Asam gelugur (Garcinia antroviridis Griffith ex T. Anders) merupakan 
pohon tahunan tropika dan subtropika yang berasal dari Asia Selatan dan Asia 
Tenggara dan banyak tumbuh di Pulau Sumatera. Buah asam gelugur berbentuk 
bulat besar dan menggepeng pada kedua kutubnya, beralur dengan teratur dengan 
kulit lembut berwarna kuning jingga. Asam gelugur bagi sebagian orang Melayu 
selain sebagai penyedap rasa masakan juga dapat dimanfaatkan sebagai selai atau 
manisan yang berasa manis asam (Heyne, 1987). 
Penelitian Widyowati (2010) Ekstrak kloroform dan metanol Garcinia 
celebica L. mempunyai aktivitas antimikroba terhadap bakteri Staphylococcus 
aureus, Shigella dysenteriae dan jamur Candida albicans dan kandungan kimia 
dari tanaman ini adalah terpenoid, flavonoid dan tanin. Sampai saat ini belum ada 
literatur yang lengkap tentang penggunaan jenis asam sunti, dan asam gelugur  
sebagai pengawet dan pengaruhnya terhadap sifat fisik daging ayam broiler. 
Berdasarkan hal ini, maka penelitian mengenai pemanfaatan asam jawa, 
asam sunti dan asam gelugur sebagai pengawet terhadap uji fisik daging broiler 
dilakukan. Konsentrasi perendaman pada penelitian ini pada masing-masing asam 
adalah 10% dari 100 g daging ayam broiler bagian dada tanpa tulang. Alasan 
penulis menggunakan 10% larutan masing-masing asam adalah merujuk pada 
penelitian Alisiya dkk., (2018). Pada penelitian Alisiya dkk., (2018) konsentrasi 
paling rendah adalah 20% dan masih memberikan efek pucat pada  warna daging 
segar yang direndam pada jus belimbing wuluh tersebut, sehingga penulis 
menggunakan konsentrasi 10% pada perendaman daging ayam broiler dengan 
menggunakan berbagai jenis asam.  
Sebelumnya memang belum terdapat literatur tentang perendaman daging 





ini, maka penulis melakukan penelitian ini. Penelitian ini penting dilakukan untuk 
mengetahui efektivitas perendaman menggunakan larutan asam jawa, asam sunti, 
dan asam gelugur terhadap kualitas fisik daging ayam broiler meliputi pH, daya 
ikat air, uji kebusukan, dan warna daging. 
1.2. Tujuan Penelitian  
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas fisik dan uji 
kebusukan daging ayam broiler yang direndam dengan jenis larutan asam yang 
berbeda. 
1.3. Manfaat Penelitian 
Manfaat penelitian ini dapat memberi informasi bahwa asam dapat dijadikan 
sebagai bahan pengawet daging ayam broiler. Manfaat yang kedua adalah untuk 
mengembangkan teknologi pengawetan bahan makanan yang mudah didapatkan 
dan secara alami. 
1.4. Hipotesis Penelitian 
Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah larutan asam yang 
berbeda (asam jawa, asam sunti dan asam gelugur) yang digunakan untuk 
merendam daging ayam broiler dapat menurunkan pH, mempertahankan warna, 

















II. TINJAUAN PUSTAKA  
2.1.   Daging Ayam Broiler  
Daging ayam broiler adalah salah satu bahan pangan asal hewan dengan 
peran yang penting sebagai sumber protein hewani. Harga yang dapat dijangkau 
oleh semua kalangan masyarakat dengan rasa daging yang enak menjadikan 
daging broiler sebagai prioritas utama untuk masyarakat sekarang ini. Daging 
Broiler memiliki karakteristik yang ekonomis dengan ciri pertumbuhan yang 
cepat, konversi pakan baik, siap dipanen pada usia muda, serta menghasilkan 
daging berkualitas serat yang halus (Yuwanta, 2004). Daging ayam broiler yang 
telah di sembelih dapat dilihat pada Gambar 2.1. 
 
Gambar 2.1 Daging Ayam Broiler 
Sumber : wikipedia.org 
Daging ayam broiler yang sudah disembelih disebut dengan karkas. Bagian 
tubuh ayam setelah dilakukan penyembelihan secara halal sesuai dengan CAC/GL 
24-1997, pencabutan bulu dan pengeluaran jeroan, tanpa kepala, leher, kaki, 
paruparu, dan atau ginjal, dapat berupa karkas segar, karkas segar dingin, atau 
karkas beku (SNI 3924, 2009). Standar Mutu  karkas dan daging ayam ini 
merupakan revisi SNI 01-3924-1995 Karkas ayam pedaging, disusun dan 
dirumuskan oleh Panitia Teknis 67-03 Peternakan dan Produk Peternakan. 
Karkas ayam diklasifikasikan berdasarkan umur dan bobot karkas sesuai 
dengan (SNI 3924, 2009). Untuk umur a) < 6 minggu = muda (fryer/broiler) b) 6 
minggu sampai dengan 12 minggu = dewasa (roaster) c) > 12 minggu = tua 
(stew). Untuk bobot karkas a) < 1,0 kg = ukuran kecil b) 1,0 kg sampai dengan 1,3 





broiler/100 g daging dapat dilihat pada Tabel 2.1 dan syarat mutu fisik karkas 
daging ayam broiler dapat dilihat pada Tabel 2.2. 
 
Tabel 2.1 Kandungan Gizi Daging Broiler/100 g Daging 
Komponen nutrisi Per 100 g daging 
Air 74      % 
Protein 22      % 
Kalsium (Ca) 13      mg 
Fosfor    (P) 190    mg 
Zat besi  (Fe)dkk 1,5     mg 
Vitamin A, C, dan E <1      % 
Kalori 404  Kkal 
Lemak  60         g 
   Sumber : Direktorat Jenderal Peternakan  dan Kesehatan Hewan (2014). 
 
Tabel 2.2 Persyaratan Tingkatan Mutu Fisik Karkas Broiler 
No Faktor Mutu Tingkatan Mutu 
  Mutu I Mutu II Mutu III 
1 Konformasi  Sempurna  Ada sedikit kelainan 
pada tulang dada atau 
paha 
Ada kelainan 
pada tulang dada 
dan paha 
2 Perdagingan  Tebal  Sedang  Tipis  
3 Perlemakan  Banyak  Banyak  Sedikit 
4 Keutuhan  Utuh  Tulang  utuh, kulit 
sobek sedikit, tetpai 
tidak pada bagian 
dada 
Tulang ada yang 
patah, ujung 
sayap terlepas ada 
kulit yang sobek 







Ada memar sedikit 
tetapi tidak pada 




tidak ada ―freeze 
burn” 
6 Kebersihan  Bebas dari 
bulu tunas 
(pin feather) 
Ada buku tunas 
sedikit yang 
menyebar, tetapi tidak 
pada bagian dada 
Ada bulu tunas 
Sumber : SNI 01- 3924:2009 
2.2. Asam Jawa (Tamarindus indica L.) 
Asam jawa (Tamarindus indica L.) merupakan salah satu tanaman yang 
dapat digunakan sebagai obat dimana tanaman ini tersebar luas di Indonesia. 





Indonesia, kebanyakan digunakan sebagai pohon peneduh jalan. Batang pohon 
asam yang cukup keras dapat tumbuh menjadi besar dan daunnya rindang. Pohon 
Asam jawa bertangkai panjang, sekitar 117 cm dan bersirip genap, dan bunganya 
berwarna kuning kemerah-merahan dan buah polongnya berwarna coklat dan 
tentu saja berasa khas asam. Biasanya di dalam buah polong buah juga terdapat 
biji jumlahnya berkisar 2-5 yang berbentuk pipih dengan warna coklat agak 
kehitaman (Puspodewi dkk., 2015). Asam jawa tergolong kedalam jenis pohon 
dan berumur panjang (menahun), berperawakan besar, selalu hijau (tidak 
mengalami masa gugur daun), tinggi sampai 30 meter dan diameter batang di 
pangkal hingga 2 meter. Kulit batang berwarna coklat keabu-abuan, kasar dan 
memecah, beralur-alur vertikal. Tajuknya rindang dan lebat berdaun, melebar dan 
membulat (Gembong, 1989).  
Nama lain dari asam jawa adalah bakme (Aceh), kayu asam cumalagi  
(Minangkabau), tangkal asem (Sunda), Acem (Madura), Camba (Makassar), 
Cempa (Bugis) dan asam jawa (Kalimantan). Buah polong asam jawa 
mengandung senyawa kimia antara lain: tannin, asam sitrat, asam anggur, asam 
suksinat, pectin dan gula invert. Pada kulit bijinya mengandung phlobatanim dan 
bijinya mengandung albuminoid serta pati, sedangkan daunnya mengandung 
kimia saponin, flavonoid dan kanin (Hayati, 2015).  
Klasifikasi asam jawa menurut Gembong (1989) asam jawa berasal dari 
kerajaan Plantae divisi maghnoliophyta kelas magnoliopsida ordo fabales bangsa 
fabaceae marga tamarindus spesies tamarindus indica. Asam jawa yang umum 
digunakan dapat dilihat pada Gambar 2.2. 
 
Gambar 2.2 Asam Jawa 





Buah Asam Jawa yang masak dalam 100 gram akan mengandung nilai 
kalori sebesar 239 kal, protein 2,8 gram, lemak 0,6 gram, hidrat arang 62,5 gram, 
kalsium 74 miligram, fosfor 113 miligram, zat besi 0,6 miligram, vitamin A 30 SI, 
vitamin B1 0,34 miligram, vitamin C 2 miligram. Kulit biji Asam Jawa 
mengandung phlobatannin dan bijinya mengandung albuminoid serta pati.    
Warna asli daging asam adalah kuning kecoklat-coklatan. Pulp buah asam yang 
masak mengandung air sekitar 63,3-68,6%, bahan padat total 31,3-36,6%, protein 
1,6-3,1%, lemak 0,27-0,69%, sukrosa 0,1-0,8%, selulosa 2,0-3,4% dan abu 1,2-
1,6% (Glew et al., 2005). 
Asam jawa memiliki manfaat yang banyak, semua bagian dari asam jawa 
dapat dimanfaatkan, baik daun, batang, akar, biji maupun buahnya. Asam jawa 
mengandung 15% asam sitrat. Asam sitrat merupakan asam organik yang dapat 
larut dalam air. Dalam kehidupan sehari-hari asam sitrat banyak dimanfaatkan 
dalam bidang industri pangan. Secara kimiawi asam sitrat dapat membentuk 
senyawa kompleks dengan logam karena memiliki gugus fungsional -OOH dan 
OH (Amri dkk., 2004).  
Buah yang telah masak dapat disimpan lama setelah dikupas dan sedikit  
dikeringkan dengan bantuan sinar matahari. Selain digunakan sebagai bumbu, 
digunakan juga untuk memberi rasa asam atau untuk menghilangkan bau amis 
ikan juga digunakan sebagai bahan sirup, selai, gula-gula dan jamu untuk 
mengurangi radang dan rasa sakit di persendian, di atas luka atau pada sakit 
rematik (Gembong, 1989). 
2.3. Asam Sunti 
Asam sunti berasal dari daerah Aceh. Asam sunti berasal dari belimbing 
wuluh yang diolah menjadi belimbing kering. Belimbing  wuluh  (Averrhoa  
bilimbi L.)  yang  secara  tradisional  telah  digunakan  oleh  masyarakat  sebagai  
bahan  tambahan  makanan  dan  obat-obatan.  Di  Indonesia, belimbing wuluh 
sering dijadikan sebagai sebagai bumbu masakan karena rasa dan aromanya yang 
khas. Adapun kandungan dari buah belimbing wuluh adalah asam format, asam 
sitrat, asam askorbat (vitamin C), saponin, tanin, glukosid, flavonoid, dan 
beberapa mineral terutama kalsium dan kalium dalam bentuk kalium sitrat dan ka 





Nama lain dari belimbing wuluh adalah limeng (Aceh), belimbingan 
(Batak), malimbi (Nias), limbi (Bima), balimbeng (Flores), lembetue (Gorontalo), 
bainang (Makassar), takurela (Ambon) dan uteke (Irian Jaya) dan biasanya 
tumbuh liar dan dapat ditemukan dari daratan rendah sampai 500 meter dari 
permukaan laut (Hembing, 2006). Belimbing wuluh yang telah dikeringkan 
menjadi asam sunti dapat dilihat pada Gambar 2.3. 
 
Gambar 2.3 Asam Sunti 
Sumber : Dokumentasi Penelitian 
Belimbing wuluh tumbuh subur di Indonesia, Filipina, Sri Lanka, Myanmar 
dan Malaysia. Dapat ditemui di tempat yang banyak terkena sinar matahari 
langsung tetapi cukup lembap. Pohon belimbing bisa tumbuh dengan ketinggian 
mencapai 5-10 m. Belimbing wuluh salah satu tanaman yang tumbuh subur di 
Indonesia khususnya di provinsi Nanggroe Aceh Darussalam. Tanaman ini 
termasuk salah satu tanaman tropis yang mempunyai kelebihan yaitu dapat 
berbuah sepanjang tahun (Susilo, 2012). 
Buah belimbing wuluh berbentuk elips hingga seperti torpedo dengan  
panjang 4-10 cm. Warna buah ketika muda hijau, dengan sisa kelopak bunga 
menempel diujungnya. Jika masak buahnya kuning pucat, daun majemuk, 
menyirip, anak daun 25-45 helai, ujung meruncing, pangkal membulat, panjang  
4-10cm, lebar 1-3cm, bertangkai pendek, pertualangan menyirip, hijau muda, 
hijau. Daging buahnya berair dan sangat asam. Kulit buah berkilap dan tipis. 
Bijinya kecil (6 mm) berbentuk pipih dan berwarna coklat, serta tertutup lendir. 
Biji  lanset atau segitiga, masih muda hijau setelah tua kekuningan kehijauan 
(Marlianis, 2013). 
Klasifikasi belimbing wuluh menurut Gembong (1989) yaitu kerajaan 





oxalidaceae marga  Avverhoa dan spesies Avverhoa blimbi L. Belimbing wuluh 
mengandung kadar vitamin C cukup tinggi.  Kandungan vitamin C  yang terdapat 
di dalamnya sekitar 25,8 mg/100 gram. Kandungan  kalium  yang  juga  
dimilikinya menyebabkan buah ini berkhasiat melancarkan air seni dan 
menurunkan tekanan darah. Selain itu,  adanya  asam  sitrat  pada  belimbing  
wuluh  memiliki  manfaat  yang  besar kandungan vitamin C dalam buah 
belimbing wuluh segar sebesar 25 miligram dalam 100 gram buah segar. 
Kandungan vitamin C ini mendekati kandungan vitamin C jeruk nipis sebesar 
27,00 miligram dalam 100 gram buah segar. Kandungan vitamin C yang cukup 
tinggi tersebut dapat dijadikan acuan dalam pemanfaatan buah belimbing wuluh 
sebagai minuman kesehatan. Belimbing wuluh memiliki banyak potensi 
mendorong perlunya penelitian pemanfaatan belimbing wuluh agar lebih optimal. 
Salah satu pengolahan untuk memperpanjang umur simpan dan nilai kegunaan 
belimbing wuluh adalah dengan memanfaatkannya sebagai bahan baku dalam 
pembuatan minuman serbuk instan. Pengolahan belimbing wuluh menjadi 
minuman serbuk instan diharapkan dapat memudahkan masyarakat dalam 
mengkonsumsi dan memanfaatkan khasiat-khasiat belimbing wuluh (Hattu, 
2014).  
Alisiya dkk., (2018) sebelumnya sudah melakukan penelitian menggunakan 
ekstrak dari belimbing wuluh sebagai pengawet terhadap uji sensori daging ayam 
broiler yang hasilnya adalah tingkat penerimaan konsumen terhadap warna daging 
broiler semakin turun dengan bertambahnya larutan belimbing wuluh yakni 20%-
40%. Hal ini disebabkan oleh warna daging broiler mentah yang sangat pucat. 
Perubahan warna daging broiler yang menjadi lebih pucat ini disebabkan oleh 





2.4. Asam Gelugur (Garcinia atroviridis Griffith ex T. Anders) 
Tanaman marga Garcinia tersebar di daerah tropis Asia. Jenisnya yang 
banyak dikenal, yaitu Garcinia cambogia umumnya dijumpai di India bagian 
selatan, sedangkan jenis lainnya yaitu Garcinia atroviridis (asam gelugur) 
umumnya dijumpai di daerah Semenanjung Malaya (Rittirut dan Siripatana, 
2007). Tanaman ini masih satu marga dengan manggis (Garcinia mangostana L.) 
dan asam kandis (Garcinia xanthocymus) yang menyebar di Asia Tenggara. Asam 
gelugur yang telah dikupas dapat dilihat pada Gambar 2.4. 
 
Gambar 2.4 Asam Gelugur 
Sumber : Dokumentasi Penelitian 
Klasifikasi Tanaman asam gelugur (Backer and van den Brink, 1965) adalah 
asam gelugur berasal dari divisi Angiospermae kelas magnoliopsida anak kelas 
rosidae bangsa Guttiferales suku Glusiaceae marga Garcinia  dan jenis Garcinia 
atroviridis Griffith et Anders. Tinggi tanaman ini bisa mencapai 20 meter (Ari, 
2006). Buah asam gelugur muda berwarna hijau kekuningan, berbentuk bulat 
seperti buah jeruk yang sudah dikupas, buah berbentuk bulat, berdiameter 7-10 
cm, beralur 12-16 (Heyne, 1987).  
Kandungan asam gelugur antara lain adalah asam sitrat, asam malat, asam 
askorbat dan asam hidriksisitrat yang mempunyai suatu aktivitas antioksidan 
(Dweck, 1999). Penelitian Mackeen et al., (2000) buah asam gelugur mengandung 
antioksidan yang kuat karena kandungan senyawa asam hidroksisirat. Asam 
gelugur juga berpotensi sebagaii antihiperurisemia karena asam askorbat dapat 
meningkatkan eksresi asam urat melaui urin sehingga meringankan keadaan 
hiperurisenia (Soeroso dan Algristian, 2012).  
Beberapa studi kimia mengenai Garcinia sp yang dilakukan menunjukkan 
bahwa tanaman bermarga tersebut memiliki aktivitas sebagai antimikroba, 
antimalaria, antiinflamasi, dan antitumor. Buah ini biasanya dipotong dan 





masakan. Selain itu, buahnya yang tidak dikupas, apabila direbus dengan gula 
dapat dibuat selai (Heyne, 1987). Asam gelugur digunakan secara luas sebagai 
penyedap masakan oleh masyarakat Melayu. Tanaman yang sejenisnya yaitu 
Garcinia celebica berhasil diteliti mampu menghambat pertumbuhan 
Staphylococcus aureus, Shigella dysenteriae, dan Candica albicans (Widyowati 
dan Rahman, 2010).  
 
2.5. Kualitas Fisik Daging 
Sifat-sifat daging segar menjadi pertimbangan bagi konsumen pada saat 
membeli daging. Pengolahan lebih lanjut daging segar bisa dikaitkan dengan sifat-
sifat daging tersebut pada saat masih segar. Sifat fisik daging dapat dijadikan 
suatu indikator dalam memilih daging karena dapat memengaruhi kualitas daging 
olahan (Septinova dkk., 2016). 
Judge, et al (1989) mengatakan daging ayam mempunyai tekstur yang halus 
karena daging ayam mempunyai serabut otot yang kecil sehingga memiliki 
struktur miofibril yang kecil.  
2.5.1. Nilai pH  
Nilai pH merupakan salah satu kriteria dari dalam sifat fisik daging. 
Daging setelah pemotongan akan mengalami penurunan nilai pH. Setelah ternak 
mati terjadi proses biokimiawi yang sangat kompleks di dalam jaringan otot dan 
jaringan lainnya sebagai akibat tidak adanya aliran darah ke jaringan tersebut, 
karena terhentinya pompa jantung. Salah satu proses yang terjadi dan merupakan 
proses dominan dalam jaringan otot setelah kematian adalah proses glikoliisis 
anaerob atau glikolisis postmortem. Dalam glikolisis anaerob ini, selain 
dihasilkan energy (ATP) maka dihasilkan juga asam laktat. Asam laktat tersebut 
akan terakumulasi di dalam jaringan dan mengakibatkan penurunan nilai pH 
jaringan otot (Suwiti dkk., 2017). 
Nilai pH digunakan untuk menunjukkan tingkat keasaman dan kebasaan 
suatu substansi. Nilai pH otot saat ternak hidup sekitar 7,0-7,2 (pH netral). Setelah 
ternak disembelih (mati) nilai pH dalam otot (pH daging) akan menurun akibat 





baik sebelum pemotongan akan berjalan secara bertahap dari 7,0 sampai 5,6-5,7 
dalam waktu 6-8 jam postmortem dan akan mencapai nilai pH akhir sekitar 5,5-
5,6 (Septinova dkk., 2016).  
pH daging tidak dapat diukur segera setelah pemotongan (biasanya dalam 
waktu 45 menit) untuk mengetahui penurunan pH awal. Pengukuran selanjutnya 
biasanya dilakukan setidak-tidaknya setelah 24 jam untuk mengetahui pH akhir 
dari daging atau karkas. Pengukuran pH daging pada karkas bisa dilakukan 
dengan menggunakan elektrode gelas (Soeparno, 2009) di dalam laboratorium. 
pH dapat diukur dengan cara melumatkan daging menjadi daging maserasi dengan 
penambahan 5 mM sodium iodoasetat untuk menghentikan glikolisis dan 150 mM 
potasium klorida untuk mencegah perubahan nilai pH buffer otot (Bendall, 1973). 
2.5.2. Warna 
Warna merupakan salah satu komponen penting pada penampakan daging 
segar dan sangat berpengaruh terhadap ketertarikan konsumen dibandingkan 
dengan karateristik-karateristik visual lain pada daging segar. Konsumen 
cenderung menghubungkan warna merah pudar terhadap kesegaran daging 
unggas. Warna daging dapat dipengaruhi oleh pemberian pakan pada ternak 
(O’Sullvian et al., 2004). Lawrie (2005) menambahkan warna daging juga 
ditentukan oleh karateristik kandungan pigmen mioglobin didalamnya. 
Mikroorganisme di udara juga mempengaruhi warna daging, daging dapat 
berwarna hijau karena terbentuk sulfioglobulin dari aktifitas bakteri gram negatif 
misalnya Aeromonas  dan Lactobacilli. Penentu warna daging adalah pigmen 
yang terdiri dari dua macam hemoglobin dan mioglobin. 
Standar warna daging ayam (unggas) adalah putih kekuningan. Warna 
pada daging umumnya berwarna putih pucat (Yudistira, 2005). Pakan, spesies, 
bangsa, umur, stress, (tingkat aktivitas dan tipe otot), jenis kelamin, oksigen 
(Soeparno, 2005) dan nilai pH (Fletcher, 1999) termasuk faktor yang 
mempengaruhi warna daging.    
Warna yang ditentukan secara deskriptif menggunakan buku Munsell 
Color Chart diagram warna baku disusun menjadi 3 variabel yaitu (1) hue, (2) 





panjang gelombangnya. Value menunjukkan gelap terangnya warna, sesuai 
dengan banyaknya sinar yang dipantulkan. Chroma menunjukkan kemurnian atau 
kekuatan dari warna spektrum. Chroma didefinisakan juga sebagai gradasi 
kemurnian atau derajat pembeda adanya perubahan warna dari kelabu atau putih 
netral (0) ke warna kainnya (19).  
Berdasarkan buku Munsell Color Chart nilai hue dibedakan menjadi (1) 5 
Red; (2) 7,5 Red; (3) 10 Red; (4) 2,5 Yellow-Red; (5) 5 Yellow-Red; (6) 7,5 
Yellow-Red; (7) 10 Yellow-Red; (8) 2,5 Yellow; (9) 5 Yellow, yaitu mulai dari 
spektrum dominan paling merah (5 Red) sampai spektrum dominan paling kuning 
(5 Yellow), selain itu juga sering ditambahkan untuk warna-warna tanah tereduksi 
(Grey) yaitu; (10) 5 Grey; (11) 5 Grey-Yellow; (12) 5 Black-Grey; (13) N (netral) 
(Cleland, 1921). 
2.5.3. Daya Mengikat Air 
Daya Mengikat Air oleh protein daging atau dikenal dengan water holding 
capacity (WHC) merupakan kemampuan daging untuk mengikat air atau air yang 
ditambahkan selama ada pengaruh kekuatan dari luar (pemotongan daging, 
pemanasan, penggilingan dan tekanan). Absorbsi air atau kapasitas gel adalah 
kemampuan daging menyerap air secara spontan dari lingkungan yang 
mengandung cairan (Soeparno, 2005). Jumlah air yang terikat dalam daging 
tergantung pada tingkat dan kecepatan penurunan pH serta jumlah denaturasi 
protein. Secara umum daya mengikat air dipengaruhi oleh faktor-faktor yang 
mengakibatkan diferensiasi dalam otot seperti spesies, umur dan fungsi otot 
(Forrest et al., 1975). 
Lawrie (2003) menyatakan bahwa daya mengikat air daging sangat 
dipengaruhi oleh pH, semakin tinggi pH akhir maka penurunan daya mengikat air 
juga sedikit. Daya mengikat air dari daging pada pH titik isoelektrik protein 
daging berkisar antara 5,0-5,1. Meningkat atau menurunnya pH daging dari titik 
isoelektrik akan mengakibatkan meningkatnya kapasitas daya mengikat air 
dengan cara menciptakan ketidakseimbangan muatan. Pada saat pH lebih rendah 
dari titik isoelektrik protein-protein daging akan kelebihan muatan positif yang 
mengakibatkan penolakan miofilamen dan akan memberi ruang yang lebih banyak 





dibawah titik isoelektrik protein-protein daging maka daya mengikat air akan 
meningkat. 
Zulfahmi, (2010) nilai daya mengikat air atau water holding capacity daging 
dapat dipengaruhi oleh susunan jarak molekul protein myofibril terutama miosin 
dan serabut-serabut (filamen-filamen). Jika kekuatan tarik menarik antara 
molekul-molekul yang berdekatan manurun, disebabkan kenaikan muatan netto-
negative diantara muatan protein atau melemahkannya ikatan hidrogen maka 
jaringan protein akan membesar, pembengkakan meningkat dan lebih banyak air 
yang terikat oleh protein, sehingga terjadi peningkatan daya ikat air. jika kekuatan 
tarik menarik ini mengalami kerusakan dan gel akan menjadi larutan koloid. Jika 
kekuatan tarik menarik antara molekul yang berdekatan bail, maka air yang terikat 
akan dilepaskan kembali sehaingga nilai daya mengikat air turun (Hamm, 1986). 
2.5.4. Uji Kebusukan 
Uji kebusukan ditentukan oleh adanya bakteri di dalam daging yang 
menyebabkan daging tersebut busuk dan masa penyimpanannya tidak tahan lama. 
Kebusukan daging dapat terjadi karena (1) aktivitas mikooganisme; (2) 
ketersediaan oksigen dari lingkungan tempat penyimpanan daging dan (3) 
kandungan nutrisi dalam daging (Romans et al., 1985). Kebusukan ini identik 
dengan adanya aktivitas bakteri pembusuk yang sudah berkembang relatif dari 
awal pemotongan (Wanniatie dkk., 2014). 
Kebusukan daging ditandai dengan terbentuknya senyawa berbau busuk 
seperti amonia H2S, indol dan amin yang merupakan hasil pemecahan protein dari 
mikroorganisme (Siagian, 2002). Pembusukan daging juga berarti penguraian 
bakterian terhadap bahan-bahan organis secara intensif yang antara lain 
membentuk gas-gas berbau, sehingga sangat berpengaruh terhadap turunnya nilai 
gizi dari daging (Arifin dkk., 2008). 
Uji kebusukan menggunakan uji TVB-N (total volatile base – nitrogen) 
berdasarkan SNI 01-4495-1998. TVB-N atau disebut juga basa yang mudah 
menguap dan terbentuk dalam otot jaringan yang sebagian besar terdiri atas 
amonia, trimethylamine (TMA) dan dimethylamine (DMA) yang kadarnya 





dilakuan dengan metode cawan conway yang dianggap cukup mudah, murah dan 
relatif cepat. Prindip dari analisis TVB-N ini adalah senyawa-senyawa volatile 
base diuapkan (amino, mono-, di-, dan trimetilamin) dari sampel yang telah 
dihancurhan sebelumny, kemudian senyawa-senyawa tersebut diikat oleh asam 
borat dan dititrasi dengal HCl. Kadar TVB hanya mengikat secara lambat selama 




C pada kebanyakan ikan air tawar 
(Nurjanah dkk, 2004). Batas penerimaan uji TVB-N sebesar 30-35 mg N/100 g 



























III. MATERI DAN METODE 
3.1. Waktu dan Tempat 
Penelitian ini telah dilakukan pada bulan Agustus 2019 di Laboratorium 
Teknologi Pascapanen Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam 
Negeri Sultan Syarif Kasim Riau. Pekanbaru. 
3.2. Bahan dan Alat  
3.2.1  Bahan  
Bahan- bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu asam jawa, asam 
sunti, dan asam gelugur, aquades, larutan TCA 7% dan 5% , asam borat, larutan 
K2SO3, HCl 0,05N, 100g daging broiler bagian dada. 
3.2.1  Alat 
Peralatan yang digunakan pada saat penelitian yaitu pisau, panci, oven, 
kompor, talenan, timbangan analitik, blender, buret, cawan conway, corong gelas, 
gelas erlenmeyer, gelas piala, alat destilasi, pH meter, kertas label, wadah plastik, 
kertas saring berdiameter 5 cm, carper press, planimeter, plastik bening 
berukuran ½ kg, tabung reaksi, alat tulis, dan kamera. 
3.3. Metode penelitian  
Metode Penelitian ini dilakukan secara eksperimen menggunakan 
Rancangan Acak Kelompok (RAK). Perlakuan adalah jenis asam yang terdiri atas 
asam jawa, asam sunti dan asam gelugur dan kelompok adalah lama waktu 
perendaman. Masing- masing perlakuan diberi larutan asam 10% dari 100 g 
daging broiler bagian dada tanpa tulang. Penelitian ini terdiri dari 4 Perlakuan dan 
3 Kelompok yaitu; 
a. Perlakuan jenis Asam 
P0 = kontrol (Tanpa Perendaman)  
P1 = asam jawa  
P2 = asam sunti  







b. Kelompok lama waktu perendaman 
K1 = 0 menit 
K2 = 30 menit 
K3 = 60 menit  
Berdasarkan perlakuan dan kelompok yang dicobakan masing-masing terdiri atas 
4 perlakuan dan 3 kelompok sehingga secara keseluruhan jumlah sampel dalam 
penelitian ini terdapat 4x3 = 12 sampel.  
Tabel 3.1 Susunan Kombinasi Perlakuan dan Kelompok 
Perlakuan Kelompok 
K1 K2 K3 
P0 P0 K1 P0 K2 P0 K3 
P1 P1 K1 P1 K2 P1 k3 
P2 P2 K1 P2 K2 P2 K3 
P3 P3 K1 P3 K2 p3 K3 
3.4. Prosedur Penelitian 
3.4.1. Persiapan Sampel 
Pemilihan sampel pada ayam broiler adalah ayam dalam kondisi utuh, 
segar, baik dan sesuai dengan SNI 01-3924, 2009. Berikut adalah tahapan 
persiapan sampel yang akan digunakan pada penelitian : 
1. Pilih ayam broiler yang berumur 35 hari atau 6 minggu atau 7 
minggu dengan bobot karkas + 1,0-1,3kg standar SNI. 
2. Tahapan penyembelihannya sesuai dengan standar operasional 
prosedur dengan memotong 4 saluran yaitu vena jugularis, arteri 
karotidea, esofagus, dan trakea. Penyembelihan juga sesuai dengan 
syariat islam yaitu menghadap kiblat dan membaca basmalah. 
3. Kemudian bersihkan ayam dengan mencabuti bulu-bulu dari ayam 
yang telah disembelih yang sebelumnya direndam terlebih dahulu 
menggunakan air panas dengan suhu 51-52
0
C. 
4. Setelah itu bersihkan ayam dengan memotong kepala, leher, kaki, 
mengambil bagian jeroan seperti usus, ampela, hati, jantung dll lalu 
kemudian di cuci bersih. 
5. Pencucian ayam yang sudah bersih dari jeroan sudah menjadi karkas. 
6. Kemudian potong bagian ayam sesuai yang dibutuhkan. Pada 





7. Setelah itu, dada ayam ditimbang sesuai dengan berat yang 
dibutuhkan yaitu 100 gr dada ayam. Dada ayam siap diberi perlakuan 
3.4.2. Proses Pembuatan Larutan Asam 
Tahapan pembuatan larutan asam yaitu : 
1. Semua asam dibersihkan dengan mencuci di air yang mengallir 
2. Setelah dibersihkan dilakukan penghancuran, penghalusan asam jawa, 
asam sunti, dan asam gelugur menggunakan blender yang 
ditambahkan dengan aquades 100 ml. 
3. Saring asam terlebih dahulu sebelum dimasukkan ke dalam wadah. 
4. Tuang di wadah yang sudah disediakan (masing-masing wadah sudah 
diberi label) 
5. Lalu ukur konsentrasi setiap perlakuan yang di gunakan sebelum 
merendam daging 
6. Contoh cara menghitung konsentrasi dengan menggunakan rumus 
volume/volume (v/v) adalah ml asam dalam 100 ml larutan.  
                      
  
   
             
Jadi, untuk membuat larutan asam 10% dibutuhkan 10 g asam yang dilarutkan 
dalam air sampai 100 ml. 
3.4.3. Proses Perendaman Daging Ayam dalam Larutan Asam 
Tahapan perendaman daging yaitu 
1. Sediakan daging ayam yang sudah dipersiapkan. 
2. Setelah itu, timbang daging ayam bagian dada tanpa tulang dengan 
berat masing-masing 100 g sebagai bobot awal 
3. Lalu daging yang telah ditimbang direndam ke dalam larutan masing-
masing asam selama waktu yang sudah ditentukan. 




























Gambar 3.1. Diagram Alir Prosedur Penelitian 
3.5. Parameter yang Diukur 
Parameter yang digunakan dalam penelitian ini adalah : 
1. pH 
2. Warna 
3. Daya Mengikat Air 
4. Uji Kebusukan 
3.5.1. Analisis pH AOAC (1995) 
Nilai pH ditentukan menggunkan pH meter sesuai yang telah dikalibrasi 
menggunakan larutan buffer 4 dan 7, demikian pula elektroda dibilas dengan 
aquades dan dikeringkan. Sampel daging ditimbang seberat 10 g dihaluskan dan 
dicampurkan dengan 100 ml aquades, kemudian dikocok sampai homogen. 
Proses pencucian Asam Jawa, asam 
Gelugur dan asam Sunti 
Asam di potong kecil-kecil lalu 
ditimbang sebanyak 10 gram 
Blender Masing- masing Asam 
Persiapan jus 
Berbagai Asam 
Perendaman daging ayam dalam 
larutan berbagai asam selama waktu 
yang ditentukan 
Penirisan daging 
Analisis menurut parameter yang 
diukur 
Perlakuan 







Elektroda dicelupkan ke dalam sampel dan nilai pH dapat dibaca pada skala yang 
ditunjukkan oleh jarum penunjuk. 
3.5.2. Warna (Munsell Color System) 
Pengamatan warna daging ayam broiler dilakukan sesuai dengan 
perlakuan dan selama waktu yang telah ditentukan. Cara pengukuran warna yaitu 
sampel (tiap perlakuan) diletakkan di bawah kertas munsell dalam keadaan masih 
di dalam plastik (wadah) sampel. Warna daging  tersebut kemudian dicocokkan 
dengan warna-warna yang terdapat dalam lembaran buku munsell Soil Color 
Chart. Pada Gambar 3.2 adalah isi dari buku munsell color system yang akan 







Gambar 3.2 munsell color system 
Sumber : Dokumentasi Penelitian 
3.5.3. Analisis Daya Mengikat Air (Hamm, 1960) 
Daya Mengikat Air dengan metode Hamm menggunakan carper press. 
Sampel sebanyak 0,3 g diletakkan diantara 2 kertas saring tipe Whattman 41, 
kemudian dilakukan pengepresan dengan menggunakan carper press selama 5 
menit dengan tekanan 10-35kg/cm
2
. Selanjutnya akan tampak dua lingkaran yang 
menunjukkan luas area daging yang dipress. Lingkar dalam (LD/luas area yang 
keluar dari hasil pengepresan) dan lingkar luar (LL/luas area basah). Jumlah air 
bebas yang keluar dari daging dan luas area basah diukur dengan  menggunakan 
planimeter (Soeparno, 2009) 
Prosedur perhitungan dengan planimeter antara lain dengan memberi 
tanda pada kedua lingkaran tersebut (LL dan LD) sebagai titik awal penghitungan 
dengan meletakkan titik bagian tengah pada kaca pembesar yang terdapat pada 





penghitungan pada titik awal dengan membaca angka-angka yang tertera pada alat 
sebagai hitungan awal. Setelah dihitung, diputar kaca pembesar pada alat 
planimeter searah jarum jam mengikuti lingkaran didapat angka akhir. 
Perhitungan selisih antara hitungan akhir dengan hitungan awal pada masing-
masing lingkaran (LL dan LD), kemudian dibagi dengan 100. Nilai yang 
diperoleh menunjukkan luas area basah (dalam inch). 
Luas Area Basah 
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3.5.4. Uji Kebusukan 
Uji kebusukan dilakukan dengan menggunakan uji TVB-N . Uji TVB-N 
dilakukan berdasarkan SNI-01-4495-1998. Sampel ditimbang sebanyak 2 g. 
Sampel yang telah ditimbang sebanyak 2 g kemudian dihaluskan menggunakan 75 
ml larutan TCA 7% . Selanjutnya sampel disaring dan diuji kadar TVB-Nnya. 1 
ml asam borat dimasukkan ke dalam inner chamber cawan conway, kemudian 
filtrat sampel dimasukkan ke bagian luar cawan conway. Selanjutnya cawan 
conway ditutup, lalu ditambahkan 1 ml larutan K2CO3 pada bagian luar. Bagi 
blanko, filtrat diganti dengan larutan TCA 5%, inkubasi sampel pada suhu 37
0
C 
selama 2 jam. Setelah diinkubasi bagian dalam cawan conway, baik pada blanko 
maupun sampel dititrasi dengan HCl 0,05N sampai berwarna merah muda seperti 
pada blanko. Hasil titrasi dicatat dan dimasukkan dengan rumus perhitungan 
sebagai berikut: 
TVB (mgN%) 
                                       
            
 
Keterangan :  Vsampel = titrasi sampel (ml) 
  Vblanko = titrasi blanko 
  N HCl = normalitas HCl  
  14,007 = berat atom nitrogen  





3.6. Analisis Data  
Data pH, Daya Mengikat Air, dan uji kebusukan dihitung dengan 
menggunakan analisis keragaman Rancangan Acak Kelompok (RAK). Sedangkan 
uji warna dihitung secara deskriptif. Model linear RAK  Steel dan Torrie (1991) 
adalah : 
Yij = µ + τi +βj +εij 
 
Yij = Nilai pengamatan dari perlakuan ke-i kelompok ke-j 
µ = Nilai tengah umum 
τi = Pengaruh taraf perlakuan ke-i 
βj = pengaruh taraf kelompok ke-j 
εij   = Pengaruh galat perlakuan ke-i kelompok ke-j 
i   = Perlakuan 1,2,3,4..t 
j   = Kelompok 1,2,3...,r 
 
Berikut adalah Tabel analisis sidik ragam pada Rancangan Acak Kelompok: 
 










F hitung F tabel 
5% 1% 
Kelompok   r-1  JK(K) KTK 
KTP 
KTK/KTG   
Perlakuan  t-1 JK(P) KTP/KTG   
Galat  (r-1)(t-1) JK(G) KTG    
Total  rt-1 JK(T)     
 
Rumus Faktor Koreksi : 
FK =  
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JKG = JKT-JKP-JKK 
KTP = 
   
    
 
KTK = 
   
   
 
KTG = 
   
   
 
F hitung (P) = 
   
   
 
F hitung (K) = 
   




t  = perlakuan  
r  = Kelompok 
JKP = Jumlah Kuadrat Perlakuan 
JKG  = Jumlah Kuadrat Galat 
JKT = Jumlah Kuadrat Total 
JKK  = Jumlah Kuadrat Kelompok 
KTP  = Kuadrat Tengah Perlakuan 
KTG  = Kuadrat Tengah Galat 
KTK  = Kuadrat Tengah Kelompok 
 
Apabila hasil menunjukkan signifikan, maka dilanjutkan dengan uji lanjut, 
yaitu dengan menggunakan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 














Berdasarkan hasil penelitian perendaman daging ayam broiler 
menggunakan larutan asam jawa, asam sunti dan gelugur dengan konsentrasi 
10% dapat disimpulkan bahwa penggunaan larutan asam jawa, asam sunti 
dan  asam gelugur dapat menurunkan pH daging ayam broiler, mengubah 
warna dan mampu mempertahankan daya mengikat air serta dapat 
menghambat kebusukan pada daging. 
Perlakuan terbaik yang dipilih dalam mempertahankan sifat fisik dan 
menghambat kebusukan pada daging yang besar adalah perendaman 
menggunakan asam gelugur selama 60 menit. 
 
5.2. Saran 
Saran dari penelitian ini adalah untuk melakukan uji kualitas kimia pada 
jenis asam yang sama namun dengan perlakuan dan konsentrasi yang berbeda 
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Lampiran 1. Data dan Analisis Ragam pH (Potensial Hidrogen) Daging Ayam 







K1 K2 K3 
 
  
P0 5,90 5,36 5,62 16,88 5,63 0,27 
P1 5,55 4,89 4,97 15,41 5,14 0,36 
P2 5,30 5,10 5,01 15,41 5,14 0,15 
P3 4,98 4,78 4,63 14,39 4,79 0,17 
Total Kelompok 21,73 20,13 20,23 62,09   
 
FK  = _______(Y..)
2 
_________ 




    12 
 = 3861,38 
    12 
  = 321,78 
JKT    = ∑ (Yij
2







 - FK 
















      3          3               3        3 
 = 322,79 – 321,78 

















 = 322,17 – 321,78 
 = 0,39 
JKE/JKG  = JKT – JKP – JKK  
 = 1,50 – 1,01 – 0,39 
 = 0,11 
KTK  = JKK 
    DBK 
 = 0,39  
  2 
 = 0,195 
KTP  = JKP 
    DBP 
 = 1,01 
  3 
 = 0,34 
KTE  = JKE 
    DBE 
 = 0,11  
       6  
 = 0,02 
F. hitung Kelompok = KTK 
                     KTE  
                  = 0,195 
       0,02 









F. hitung Perlakuan  = KTP                      
       KTE  
                   = 0,34 
        0,02  
 
     =  17 
 




Db JK KT Fhit F 0.05 F 0.01 
Kelompok 2 0,39 0,195 9,75 5,14 10,92 
Perlakuan 3 1,01 0,34 17** 4,76 9,78 
Error 6 0,11 0,02    
Total 11 1,51     
Keterangan: ** artinya berpengaruh sangat nyata, dimana Fhit > Ftabel 0,01 berarti perlakuan 
menunjukkan pengaruh sangat nyata (P<0,01) dan perlu dilakukan uji lanjut. 
 
Uji DMRT  
DMRT = √      
DMRT = √       
 = 0,081 
 
Tabel SSR 
P 2 3 
SSR (0,05) 3,46 3,58 
LSR 0,28 0,29 
SSR (0,01) 5,24 5,43 




 Urutan dari Kecil ke-Besar 
Perlakuan P3 P2 P1 P0 
















P3 VS P2 0,35 0,28 0,42 * 
P3 VS P1 0,35 0,29 0,44 * 
P3 VS P0   0,84 0,28 0,43 ** 
P2 VS P1 0 0,29 0,44 Ns 
P2 VS P0 0,49 0,28 0,42 ** 
P1 VS PO 0,49 0,29 0,44 ** 
Keterangan : ** = Berbeda sangat nyata 
 Ns = Tidak berbeda nyata 
 
Superskrip :         P3
a 
       P2
b
       P1
b






































Lampiran 2. Data dan Analisis Ragam Warna Daging Ayam Broiler yang 




T1 T2 T3 
K0 
7/6 10 YR 
Red Yellow 
7/6 12 YR 
Yellow  
7/6 12 YR 
Yellow  
KI 
7/2 5 YR 
Pinkish Grey 
7/1 10 YR 
Light Grey 
7/2 5 YR 
Pinkish Grey 
KII 
7/1 7.5 R 
Light Grey 
7/1 10 YR 
Light Grey 
8/1 10 YR 
White 
KIII 
7/1 5 YR 
Light Grey 
8/2 5 YR 
Pinkish white 







































Lampiran 3. Data dan Analisis Ragam Daya Ikat Air Daging Ayam Broiler yang 








K1 K2 K3 
 
  
P0 49,16 67,8 45,42 162,38 54,13 11,98 
P1 82,92 31,4 48,75 163,07 54,36 26,21 
P2 20,31 79,98 44,94 145,23 48,41 29,98 
P3 38,48 64,94 60,79 164,21 54,73 14,23 
Total Kelompok 190,87 244,12 199,9 634,89   
 
 
FK  =  _________( Y..)
2 
___________ 




        12 
 = 405624,872 
    12 
  = 33590,44 
JKT    = ∑ (Yij
2







 - FK 
















      3             3                 3               3 
 = 33672,04 – 33590,44 

















      4             4                4      
 = 33996,22 – 33590,44  
 = 405,78 
JKE/JKG  = JKT – JKP – JKK  
 = 3945,95 - 81,6 - 405,78 
 = 3458,58 
KTK  = JKK 
    DBK 
 = 405,78 
    2 
 = 202,89 
KTP  = JKP 
    DBP 
 = 81,6 
   3 
 = 27,20 
KTE/KTG  = JKE 
    DBE 
 = 3458,58 
     6 
 = 576,43 
F. hitung Kelompok = KTK 
                    KTE  
                  = 202,89 
        576,43 
 







F. hitung Perlakuan  = KTP                      
       KTE  
                   = 27,20 
        576,43  
 
   = 0,47      




Db JK KT Fhit F 0.05 F 0.01 
Kelompok 2 405,78 202,89 0,35 5,14 10,92 
Perlakuan 3 81,6 27,20 0,47
ns
 4,76 9,78 
Error 6 3458,58 576,43 
   Total 11 3945,95  
 
Keterangan: ns artinya berpengaruh tidak nyata, dimana Fhit < Ftabel 0,05 berarti perlakuan   

































Lampiran 4. Data dan Analisis Ragam Uji kebusukan (TVB) Daging Ayam 






Rata - rata Stdev 
T1 T2 T3 
 
  
P0 7,54 5,65 6,61 19,8
 
6,6 0,94 
P1 4,38 4,1 6,22 14,7 4,9 1,15 
P2 3,88 3,24 4,97 12,09 4,03 0,87 
P3 3,28 2,91 2,68 8,87 2,95 0,30 
Total Kelompok 19,08 15,9 20,48 55,46   
 
FK  = ____________(Y..)
2
____________ 




       12 
 = 3079,14 
   12 
  = 256,59 
JKT    = ∑ (Yij
2







 - FK 
















    3       3              3  3 
 =277,95– 256,59 

















 = 259, 35– 256,59  
 = 2,76 
JKE/JKG = JKT – JKP – JKK  
 = 27,53 – 21,36 – 2,76 
 = 3,41 
KTK  = JKK 
    DBK 
 = 2,76 
   2  
 = 1,38 
KTP  = JKP 
    DBP 
 = 21,36 
   3 
 = 7,12 
KTE/KTG  = JKE 
    DBE 
 = 3,41 
  6 
 = 0,57 
F. hitung Kelompok = KTK 
                    KTE  
                  = 1,38  
        0,57 
 









F. hitung Perlakuan  = KTP                      
       KTE  
                   = 7,12 
        0,57 
 
                   = 12,49 
 




Db JK KT Fhit F 0.05 F 0.01 
Kelompok 2 2,76 1,38 2,42 5,14 10,92 
Perlakuan 3 21,36 7,12 12,49** 4,76 9,78 
Error 6 3,41 0,57 
   Total 11 27,53 
Keterangan: ** artinya berpengaruh sangat nyata, dimana Fhit > Ftabel 0,01 berarti perlakuan 
menunjukkan pengaruh sangat nyata (P<0,01) dan perlu dilakukan uji lanjut. 
 
Uji DMRT  
DMRT = √      
DMRT = √       
 = 0,43 
 
Tabel SSR 
P 2 3 
SSR (0,05) 3,46 3,58 
LSR 1,48 1,54 
SSR (0,01) 5,24 5,43 





 Urutan dari Kecil ke-Besar 
Perlakuan P3 P2 P1 P0 













P3 VS P2 1,08 1,48 2,25 Ns 
P3 VS P1 1,95 1,54 2,33 * 
P3 VS P0   3,65 1,48 2,25 ** 
P2 VS P1 0,87 1,54 2,33 Ns 
P2 VS P0 2,57 1,48 2,25 ** 
P1 VS P0 1,7 1,54 2,33 ** 
Keterangan : ** = Berbeda sangat nyata 
 Ns = Tidak berbeda nyata 
 
Superskrip :        P3
a
       P2
ab
        P1
b





























Lampiran 5 . Foto Dokumentasi Penelitian 
 
Penimbangan asam sunti 10 g 
 
 
Penimbangan asam jawa 10 g 
 
Penimbangan asam gelugur 10 g 
 
 
Penambahan 100 ml aquades dalam 
pembuatan larutan asam lalu di blender 
 
Setelah di blender dimasukkan ke dalam 
wadah dan diberi label (asam sunti) 
 
Setelah di blender dimasukkan ke dalam 







Setelah di blender dimasukkan ke dalam 
wadah dan diberi label (asam jawa) 
 
 
Perendaman daging selama 0,30, dan 60 
menit 
 
Analisis warna menggunakan munsell 
color system 
 





Penimbangan sampel daging untuk 
analisis Daya Mengikat Air 
 









Pengepresan menggunakan carper press 
untuk analisis Daya Mengikat Air  
 
 
Hasil pengepresan menggunakan carperr 
press setelah itu penghitungan Luas Area 
Basah menggunakan kertas planimeter 
 
Sampel yang akan digunakan dalam 
analisis pH  
Sampel dihaluskan terlebih dahulu 
 
 
Analisis nilai pH menggunakan pH meter 
 
Penimbangan sampel dan berat cawan 
sebelum di oven untuk analisis 











Penimbangan berat setelah di oven 
pertama 
 
Penimbanagn berat sampel setelah di 
oven kedua 
 
Penimbangan sampel untuk uji TVB-N 
(uji kebususkan) 
 
Penambahan TCA 7% 
 







Persiapan reagen uji TVB dan sampel di 
cawan conway  
 
 
Sampel diinkubasi dalam inkubator 






Sampel di titrasi menggunakan larutan 
HCL 0,05N sampai berwarna merah 
 
 
